PERFIL SENSORIAL E ACEITACAO DE SUCO DE LARANJA
PASTEURIZADO MINIMAMENTE PROCESSADO!

Jussara C. de M. DELLA TORRE?*, Maria Auxiliadora de B. RODAS?,
Gabriela G. BADOLATO?, Carmen C. TADINI®

RESUMO

Onze provadores selecionados e treinados avaliaram a aparéncia, aroma e sabor de amostras de suco de laranja natural processado em
nove diferentes condicoes de temperatura de pasteurizacao — tempo de retencao, e compararam com amostras do suco de laranja natural
nao processado, utilizando a Analise Descritiva Quantitativa (ADQ). Teste de aceitacao pelo consumidor foi conduzido em laboratério,
com cinquenta provadores nao treinados, utilizando as escalas: hedonica, intensidade de odor e sabor natural, e intencao de compra.
Tanto os provadores, como os consumidores, receberam as amostras em cabines individuais iluminadas com luz vermelha, exceto para
os testes de aparéncia, que foram conduzidos sob a luz branca do dia. As amostras foram apresentadas segundo delineamento experi-
mental de blocos completos casualizados com duas repeticoes e os resultados foram analisados aplicando a Analise de Variancia (ANOVA).
A ADQ mostrou que houve diferencas significativas em relagao a presenca de particulas, aroma e sabor natural de laranja, diminuindo
a intensidade com o aumento do tempo de retencao. Entretanto, nao houve diferencas significativas entre as amostras do suco nao
processado e do suco processado, em relagao a cor amarela, viscosidade percebida visualmente, odor e sabor fermentado, e sabor de 6leo
essencial. O teste de consumidor indicou que o suco de laranja natural processado sob a condigao mais severa (87,0°C/58,55s) foi
melhor aceito, apresentou maior intensidade de aroma e sabor de laranja natural e revelou maior intencao de compra em relagao a um
suco de laranja pasteurizado de marca comercial.

Palavras-chave: suco de laranja; analise sensorial; Analise Descritiva Quantitativa (ADQ); Teste de Aceitacao do Consumidor.

SUMMARY

SENSORY EVALUATION AND CONSUMER TEST OF MINIMALY PROCESSED ORANGE JUICE. Eleven selected and trained panelists
evaluated the appearance, odor and flavor of orange juice (OJ) processed at nine different pasteurization temperature — holding time in
comparison to fresh single-strength OJ, by Quantitative Descriptive Analysis (QDA). A consumer test was conducted in laboratory with
fifty non-trained panelists through the ratings: hedonic, natural odor and flavor intensity and buying intention. Panelists for both tests
received the samples in individual booths with red light, except for the appearance tests that they were conducted under daylight.
Samples were tested using a randomized complete block experimental design and the results analyzed by Analysis of Variance (ANOVA).
The QDA showed significant differences concerning presence of pulp, orange natural odor and flavor, decreasing the intensity as the
holding time increasing. However, there was no significant difference among non-pasteurized OJ and processed OJ samples, concerning
yellow color, visual viscosity, fermented odor and flavor and essential oil flavor. The consumer test indicated that the OJ pasteurized
under more severe heat treatment (87.0°C/58.55s) was more accepted, exhibited more natural odor and flavor intensity and showed
higher buying intention in comparison to a similar commercial pasteurized OJ.

Keywords: orange juice; sensory evaluation; Quantitative Descriptive Analysis (QDA); consumer test.

1 - INTRODUCAO

Os testes sensoriais utilizam os 6rgaos dos sentidos
humanos como “instrumentos” de medida e devem ser
incluidos como garantia de qualidade de alimentos por
ser uma medida multidimensional integrada e possuir im-
portantes vantagens como, por exemplo, determinar a acei-
tacao de um produto por parte dos consumidores [3].

Existem métodos analiticos/instrumentais efetivos
em detectar o surgimento de problemas durante o pro-
cessamento e armazenamento de alimentos, entretanto,
muitas vezes estes sdo incapazes de medir alteracoes
perceptiveis que afetam a aceitacao do produto [3].

A Analise Descritiva Quantitativa (ADQ) proporcio-
na uma completa descricao e quantificacao de todas as
propriedades sensoriais de um produto, representando
um dos métodos mais completos e sofisticados para a
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caracterizacdo sensorial de importantes atributos sen-
soriais [12].

O suco de laranja tem sido o suco de fruta favorito,
consumido tanto nos Estados Unidos como mundialmen-
te, principalmente por causa do agradavel sabor da la-
ranja. E comumente encontrado no mercado sob a for-
ma pasteurizada. A pasteurizacdo, embora agregue be-
neficios ao produto, requer aquecimento, que muda o
delicado aroma e sabor natural do suco fresco [7].

Atualmente o Brasil é o maior produtor mundial de
suco de laranja [5], sendo este um de seus principais
produtos de exportacao. Apenas no Estado de Sao Paulo
existem 11 industrias processadoras de suco, que sao
responsaveis pela geracao de 8 mil empregos diretos e
420 mil empregos no campo. A titulo de ilustracao, a
cada dez copos de suco que se toma no mundo, exceto
os EUA, oito sao brasileiros [9].

Combinacao perfeita entre sabor e satude, o suco de
laranja possui vitaminas e nutrientes suficientes para
ser considerado um alimento saudavel (Food and Drug
Administration - EUA), além de possuir quantidades de
gordura e sodio dentro dos padroes estabelecidos. Ele
tem como principais nutrientes: vitaminas C e B, potas-
sio, fibra e ferro [10].
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O suco de laranja natural apresenta uma vida util
muito limitada. O processamento térmico visa aumen-
tar a sua vida util e garantir a satide do consumidor,
porém deve ser conduzido de forma a manter as caracte-
risticas sensoriais mais proximas do suco natural “fres-
co”, seguindo uma grande tendéncia de preferéncia do
consumidor, em especial do brasileiro, a quem o suco de
laranja natural € muito acessivel [1, 4, 6].

MOSHONAS & SHAW [7] determinaram os efeitos
dos tratamentos térmicos, brando (98°C/11s) e drastico
(98°C/37s) no suco de laranja Valéncia fresco sobre as
caracteristicas sensoriais gerais e sobre a aceitacdo do
aroma e sabor do suco, através do teste triangular e tes-
te de escala hedonica de 9 pontos, respectivamente. As
equipes sensoriais detectaram diferencas entre o suco
fresco e o suco pasteurizado pelo tratamento térmico
drastico. No entanto, analises através da técnica de cro-
matografia gasosa acoplada a autoamostrador headspace
conduzidas em amostras de sucos processado e ndo pro-
cessado, ndo apresentaram diferencas significativas qua-
litativa ou quantitativa.

O objetivo do presente estudo foi tracar o perfil sen-
sorial e determinar a aceitacao global de sucos de laran-
ja natural e processado em diferentes condicoes de pas-
teurizacao, de modo a acompanhar as pequenas altera-
coes perceptiveis sensorialmente, as quais muitas vezes
nao sao detectadas através de outros procedimentos
analiticos, avaliando também seus impactos sobre a acei-
tacao do produto pelo consumidor.

2 - MATERIAL E METODOS

2.1 - Material

As laranjas utilizadas no processamento do suco fo-
ram da variedade Péra (Citrus sinensis (L.) Osbeck), ad-
quiridas no CEAGESP (Companhia de Entrepostos e Ar-
mazéns Gerais de Sao Paulo), no periodo de novembro
de 1999 a fevereiro de 2000.

2.2 - Métodos

2.2.1 - Processamento

As laranjas, apos selecao e lavagem, foram submeti-
das ao processo de extracado do suco em maquina extra-
tora FMC fresh. Parte do suco foi reservado para
amostragem do suco natural ndo pasteurizado e parte
conduzido diretamente para o tanque de alimentacao do
trocador de calor de placas de laboratorio ARMFIELD,
FT 43-A, provido de sistemas de aquecimento com agua
quente e sistema de agua gelada, e de dois tubos de re-
tengao (0,078L e 0,24L). A temperatura de pasteuriza-
cao foi monitorada e controlada por um sistema de con-
trole de temperatura através de um microprocessador
com acao P+I+D. As diferentes condicoes de processo
(temperatura de pasteurizacao — tempo de retencao) fo-
ram conduzidas inteiramente casualizadas de acordo com
o delineamento experimental definido em BADOLATO [2]:
82,5°C/13,87s; 82,5°C/15,82s; 82,5°C/ 18,49s; 85,0°C/

13,87s;85,0°C/15,82s; 85,0°C/18,49s; 87,0°C/43,90s;
87,0°C/50,09s; 87,0°C/58,55s. Para a realizacao da
analise sensorial foram amostrados em garrafas PET,
2 litros de suco de laranja de cada uma das condigdes de
temperatura de pasteurizagao — tempo de retencgao e 2 li-
tros de suco nao processado. As amostras foram proces-
sadas em trés semanas consecutivas, fixando-se a tem-
peratura e variando-se o tempo de retencdo, perfa-
zendo um total de quatro tratamentos por semana (trés
sucos pasteurizados e o controle nao processado termi-
camente). As amostras de sucos foram conservadas em
refrigerador (T=7°C) e avaliadas no 1° dia, cerca de 20
horas apds o processamento e, repeticao da analise sen-
sorial das mesmas amostras no 2° dia, apos 44 horas do
processamento. Para o teste de consumidor em labora-
torio foram amostrados 4 litros de suco pasteurizado
(87,0°C/ 58,55 s) e 4 litros de suco de laranja marca co-
mercial adquirido em supermercado na cidade de Sao
Paulo.

2.2.2 - Avaliacao sensorial

Os provadores foram pré-recrutados e selecionados
em funcao do interesse, disponibilidade, capacidade em
reconhecer e ordenar em escala a intensidade de gostos
primarios (doce, salgado, acido e amargo) e de habilida-
des em discriminar diferencas nos gostos amargo e aci-
do em suco de laranja nas concentragoes 0,00 (zero),
0,035 e 0,070% de cafeina e acido citrico, utilizando o
teste de ordenacéo.

A Analise Descritiva Quantitativa [12] iniciou-se com
o levantamento dos termos descritivos para suco de la-
ranja, utilizando-se o método de rede de Kelly — “Kelly’s
repertory grid method” [8]. Trés pares de amostras, su-
cos de laranja natural fresco, pasteurizado minimamen-
te processado e pasteurizado de marca comercial, codi-
ficadas com algarismos de 3 digitos, foram oferecidas
aos provadores para que definissem termos que melhor
descrevessem as similaridades e diferencas entre as
amostras com relacdao aos atributos de aparéncia, aro-
ma e sabor. Em seguida, os provadores reunidos em gru-
po, sob a supervisao de um lider, reportaram os termos
gerados individualmente, listando-os em uma ficha onde
se indicou também o numero de vezes que cada termo
foi citado pela equipe sensorial. Apos discussao a equipe
agrupou termos sinénimos e definiu os descriptores sen-
soriais que melhor caracterizavam as amostras.

Com os termos descriptores gerados e definidos de
forma consensual, juntamente com os materiais de refe-
réncia (Quadro 1), foram montadas as fichas de avalia-
cao das amostras, que utilizou escala nao estruturada
de 9cm associada a cada descriptor e ancorada nos pon-
tos extremos pelas suas intensidades, com relacao aos
atributos: cor amarela, particulas/células, viscosidade,
aroma de laranja natural, aroma de laranja fermentada,
sabor de laranja natural, sabor de laranja fermentada,
gosto acido, gosto amargo e sabor de 6leo essencial.

Na avaliacao dos atributos de aparéncia utilizou-se
a luz branca do dia e as amostras foram avaliadas em
tubos de vidro com tampa codificados com algarismos
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de 3 digitos, colocados casualizados em suporte plastico
transparente. A presenca de particulas (células ou
bagacinhos) e a viscosidade aparente foram avaliadas
pelos provadores, mexendo-se em movimentos circula-
torios o suco em béquer com auxilio de colher plastica.

QUADRO 1. Termos descriptores, definicoes e materiais de re-

feréncias utilizados na ADQ de suco de laranja.*

Termos
Descriptores

Definicdes

Materiais de Referéncias**

Aparéncia

Cor amarela

Particulas/Células

Tonalidade da cor amarela de suco
de laranja natural fresco.

Presenca de particulas
fibrosas/células (bagacinhos) em
suspensao no suco de laranja.

Suco de laranja natural adicionado de
3 gotas de soluc@o de corante artificial
amarelo tartrazina 0,1% / 100mL de
Suco.

Adigdo extra de particulas fibrosas /
células (bagacinhos) ao suco de
laranja natural.

Viscosidade Viscosidade percebida visualmente ~ Adicdo extra de particulas fibrosas /
(aparente) por movimentos células (bagacinhos) ao suco de
circulatdrios no suco, utilizando-se  laranja pasteurizado de marca
de uma colher plastica. comercial.

Aroma

Laranja natural

Sensagdo olfativa associada ao
aroma caracteristico de suco de
laranja natural fresco.

Aroma natural do suco fresco de
laranja variedade péra.

Laranja fermentada ~ Sensacio olfativa associada ao Aroma de suco de laranja
aroma pouco caracteristico de suco  pasteurizado de marca comercial,
de laranja natural fresco, lembrando lembrando a laranja passada.
a laranja passada e fermentada.

Sabor

Laranja natural

Sensagdo gustativa associada ao
sabor caracteristico de suco de
laranja natural fresco.

Sabor natural de suco fresco de
laranja variedade péra.

Laranja fermentada  Sensagdo gustativa associada ao Sabor de suco de laranja pasteurizado
sabor pouco caracteristico de suco  de marca comercial, lembrando a
de laranja natural fresco, lembrando laranja passada.
alaranja passada e fermentada.

Gosto dcido Sensacdo do gosto dcido na lingua.  Adicdo de 0,2% de acido citrico em

suco de laranja natural fresco.
Gosto amargo Sensacdo do gosto amargo na lingua. Adicdo de 0,2% de cafeina em suco
de laranja natural fresco.

Oleo Essencial Sensagdo gustativa associada ao
sabor que lembra a presenga de
casca de laranja (presenga de sumo)
no suco.

Suco de laranja natural fresco
adicionado de gotas de 6leo essencial
extraido diretamente da casca da
laranja (sumo).

* Gerado através da lista consensual composta pelos termos mais usados pelos pro-
vadores para descrever as semelhancas e diferencas entre amostras de suco de la-
ranja natural fresco, suco de laranja pasteurizado minimamente processado e suco
pasteurizado de marca comercial.

**Extremo de maior intensidade do atributo

Na avaliacao dos atributos de aroma e sabor, as
amostras foram servidas em cabines individuais
climatizadas, iluminadas com lampada vermelha. As
amostras foram servidas em copos plasticos descartaveis
com tampa, capacidade para SO0mL, codificados com al-
garismos de trés digitos, a temperatura de refrigeracao
(~12°C).

O delineamento experimental foi o de Blocos Com-
pletos Casualizados, onde para cada temperatura de pas-
teurizagao, as quatro amostras (uma nao processada ter-
micamente e outras trés processadas nos diferentes tem-
pos de retencgao) foram apresentadas ao mesmo tempo
duas vezes, em dias consecutivos, cerca de 20 e 44 ho-
ras apos o processamento. Portanto, todos os provado-
res (blocos) avaliaram as quatro amostras (completos),
casualizadas ou aleatorizadas na ordem de apresenta-
cdo. A equipe de provadores para estes testes foi com-
posta de 11 pessoas, sendo 3 do sexo masculino e 8 do
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sexo feminino, com idades variando entre 20 a 45 anos.
Os dados coletados na ADQ foram avaliados pela anali-
se de variancia ANOVA de dois fatores (amostra e prova-
dores) com interagao para cada atributo e teste de mé-
dias de Tukey, através dos procedimentos do SAS ver-
sao 6 [11].

2.2.3 - Teste de consumidor em laboratério

Optou-se pela amostra de suco de laranja pasteuri-
zado sob a condicao de tratamento térmico mais severo
(87,0°C/58,55s) e uma amostra de suco de laranja pas-
teurizado de marca comercial, para serem avaliadas se-
paradamente pelo teste de aceitacao global em laboraté-
rio. Cinquenta voluntarios, provadores nao treinados,
consumidores de suco de laranja, foram selecionados
para a realizacao do teste.

Na ficha de aplicacao foram utilizadas 3 tipos de es-
calas: Escala Hedonica de 7 pontos (7 = gostei muito; 6 =
gostei moderadamente; S = gostei regularmente; 4 = nem
gostei, nem desgostei; 3 = desgostei regularmente; 2 =
desgostei moderadamente; 1 = desgostei muito), Escala
de Intensidade para odor e sabor natural de laranja de 5
pontos (5 = muito forte; 4 = forte; 3 = regular; 2 = fraco;
1 = muito fraco) e Escala de Intencao de Compra de 5
pontos (5 = certamente compraria; 4 = provavelmente
compraria; 3 = talvez comprasse, talvez nao comprasse;
2 = provavelmente nao compraria; 1 = certamente nao
compraria). Foi solicitado que cada provador indicasse o
que gostou e/ou desgostou em cada uma das amostras.

Os resultados do Teste de Consumidor em Labora-
torio foram avaliados pela analise de variancia, utilizan-
do-se os procedimentos do SAS, versao 6 [11].

3 - RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 - Avaliacao sensorial

A partir dos termos citados em ficha (Método de Rede),
os atributos escolhidos em consenso pelos membros da
equipe sensorial para caracterizacao do perfil sensorial
das amostras de suco de laranja foram: cor amarela,
presenca de particulas/células, viscosidade (visual), aro-
ma laranja natural, aroma laranja fermentada, sabor
laranja natural, sabor laranja fermentada, gosto acido,
gosto amargo e sabor de 6leo essencial.

Os resultados dos atributos de odor (laranja natural
e laranja fermentada) e sabor (laranja natural, laranja
fermentada, gosto acido, gosto amargo e 6leo essencial)
para o suco de laranja nao processado termicamente (nao
pasteurizado/natural) obtidos apos 20 e 44h da extra-
cado, podem ser observados na Tabela 1. A analise de
variancia revelou que o periodo de até 44h da extracao
do suco nao influenciou significativamnte (p>0,05) os
atributos avaliados para os lotes 1, 2 e 3.

A analise de variancia dos resultados dos atributos
sensoriais para o suco de laranja natural e o suco mini-
mamente processado em diferentes temperaturas de pas-
teurizacdo e tempos de retencdo mostrou que houve
diferenca significativa (p<0,05) entre as amostras A Tabe-
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la 2 apresenta os resultados das médias obtidas pelas
amostras em cada um dos atributos. Pela diferenca mini-
ma significativa (DMS) obtida no teste de médias de Tukey

buto cor amarela, em nenhuma temperatura de pasteu-
rizacdo. Portanto, o tratamento térmico nao modificou
visualmente a cor das amostras de suco de laranja. A

(p<0,05), a comparacao entre as médias foi realizada.

TABELA 1. Médias dos atributos sensoriais avaliados para suco

de laranja natural apoés 20 e 44h da extracao.

presenca de particulas/células foi sempre maior para o
suco natural quando comparado aos outros tratamen-
tos nas diversas temperaturas de pasteurizacao. Isto pode
ser facilmente explicado pela ruptura das células du-
rante a passagem do suco pelas placas do trocador de

Meédias nos diferentes tempos

calor. A viscosidade percebida visualmente foi pratica-
mente a mesma para todas as amostras, uma vez que
nao houve diferenca estatistica (p>0,05) entre os valores

médios.

O aroma de laranja natural diferiu estatisticamente
(p<0,05) entre os tratamentos para as temperaturas

ATRIBUTOS Lote 1 Lote 2 Lote3
200 44h  p 200 4#4h  p 200 H4h

AROMA

Laranja natural 57" 51° 021 51° 4.4* 015 48" 4,6" 078
Laranja fermentada 2,5" 2,8 054 1,8" 2,3" 026 2,9" 3,3 046
SABOR

Laranja natural 54" 47" 016 48" 52" 019 51 51° 095
Laranja fermentada 2,3" 24" 085 1,6 2,1° 0,16 2,3" 2,4° 0,94
Gosto 4cido 4,5 49" 049 39° 4,5" 0,28 4,6" 3,7 027
Gosto amargo 2,0 2,9* 018 2,7* 3,3% 0,06 3,3% 2,4° 026
Oleo essencial 2,9" 21" 016 1,9 2,4 017 2,7 2,4° 011

82,5°C e 85,0°C. Os valores médios referentes a intensi-
dade deste atributo para o suco natural (5,4) e para os
sucos processados a 82,5°C/15,82s € 82,5°C/18,49s (3,6
e 3,7 respectivamente) bem como para o suco natural
(4,8) e para o suco processado a 85,0°C/18,49s (3,7) di-
feriram entre si (p<0,05). Nestes casos, a elevacao do
tempo de retencao revelou uma diminuicao da intensi-
dade do aroma natural do suco de laranja. Entretanto, o
suco pasteurizado a 87,0°C nao diferiu do natural com a

A analise estatistica indicou que nao houve diferen-
ca significativa (p>0,05) entre as amostras para o atri-

variacao do tempo de retencdo. Nas diversas temperatu-
ras de pasteurizacao, as amostras nao diferiram entre si
(p>0,05) quanto ao aroma de laranja fermentada.

TABELA 2. Médias dos atributos sensoriais para suco de laranja natural e processado em diferentes temperaturas de pasteuriza-

cao e tempos de retengao.

Lote 1
Temperatura de
Pasteurizacio: 82,5°C

Lote 2
Temperatura de
Pasteurizacio: 85,0°C

Lote 3
Temperatura de
Pasteurizacio: 87,0°C

ATRIBUTOS
Ndo  Temposde retencio p DMS Nido Temposde retencio p DMS Nido Temposderetengio p DMS
Past (s) Past (s) Past (s)
1387 1582 1849 1387 1582 1849 4390 5009 5855
APARENCIA
Cor amarela 42° 43" 38 41° 035 08 41° 41* 39 39° 051 04 37" 35 35 36" 042 04
Particulas/células 59 37° 30° 48 000 L0 51° 300 32° 36" 000 10 50° 32° 35 36 000 08
Vis cosidade 3,9 3,6° 31 38 0317 12 39 37° 33 34 017 08 37 37" 34 34 024 05
AROMA
Laranja natural 54 43 36" 37" 000 11 48 41 41 37° 004 09 47 45 50° 45 042 09
Laranja fermentada ~ 2,6*  3,2° 35 33" 042 15 21° 22* 23 26 033 07 31° 29 24 23 004 08
SABOR’
Laranja natural 51 42 35° 39" 900 10 50° 45 44° 42° 016 09 51° 44> 45 43" 001 07
Laranja fermentada ~ 2,4* 2,5 32° 30° 026 13 1,8 23 20° 23 057 1.1 23 28 24 26 034 07
Gosto dcido 47" 36" 40" 47 001 10 42 41 33 32° 00l L0 42° 40 41 43" 092 11
Gosto amargo 24 29 35 30" 005 L0 300 31° 27 28 072 L0 29° 31° 24 30° 041 12
Oleo essencial 2,50 24 24 22° 081 09 21° 26" 23 21° 059 10 2,6° 28 28 24 033 07

abc Médias com letras iguais numa mesma linha nao diferem estatisticamente (p<0,05); para cada temperatura de pasteurizacao.
! Intensidade dos atributos de aparéncia: fraca a forte (O a 9cm); pouca a muita (0 a 9cm)

? Intensidade dos atributos de aroma: fraco a forte (0 a 9cm)
s Intensidade dos atributos de sabor: fraco a forte (O a 9cm)
p = nivel de significancia

DMS = Diferenc¢a Minima Significativa (teste de médias de Tukey)
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Os atributos sabor de laranja natural e sabor de la-
ranja fermentada seguiram a mesma tendéncia dos atri-
butos de aroma de laranja natural e fermentada. A dife-
renca estatistica (p<0,05) entre os tratamentos para as
temperaturas de pasteurizagao de 82,5 e 87,0°C revelou
uma tendéncia na diminuicao da intensidade do sabor
natural com a elevacao do tempo de pasteurizacdo. O
suco pasteurizado a 85,0°C nao diferiu estatisticamente
do controle (p>0,05) em nenhum tempo de retencao, con-
tudo a pasteurizacao também resultou menores intensi-
dades do sabor natural de laranja. O atributo sabor la-
ranja fermentada nao revelou diferenca estatistica
(p<0,05) entre os tratamentos para nenhuma tempera-
tura de pasteurizacdo. Portanto, pode-se concluir que
mesmo as amostras de suco de laranja natural, sem a
inativacao enzimatica pelo tratamento térmico, nao re-
velaram sabor fermentado, se comparadas aos tratamen-
tos de pasteurizacao empregados (Tabela 1).

Houve diferenca estatistica (p<0,05) para o atributo
gosto acido e gosto amargo na temperatura de pasteuri-
zagao de 82,5°C. O atributo gosto amargo foi ligeiramen-
te menos intenso para o suco natural (média 2,4) com-
parado ao suco processado a 82,5°C/15,82s (3,5). Nao
houve diferenca estatistica significativa (p>0,05) para os
gostos acido e amargo entre os tratamentos nas tempe-
raturas de pasteurizacao 85,0°C e 87,0°C.

Nao houve diferenca estatistica (p>0,05) entre os tra-
tamentos nas temperaturas de pasteurizacao para o atri-
buto sabor de 6leo essencial. Observando os baixos va-
lores de intensidade deste atributo para o suco néo pas-
teurizado e também para o suco processado termicamen-
te, pode-se concluir que o processo de extracao foi ade-
quado quanto ao aspecto sensorial.

Os resultados obtidos com relacao aos atributos de
aroma e sabor de laranja natural estdo de acordo com os
apresentados no trabalho de MOSHONAS & SHAW [7].
Os resultados obtidos confirmam que condicdes de pas-
teurizacao mais severas podem ocasionar mudancas
detectaveis do aroma e sabor dos sucos processados.
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FIGURA 1. Perfil sensorial do suco de laranja natural nao pas-
teurizado e pasteurizado a temperatura de 82,5°C com dife-
rentes tempos de retencao.

As Figuras 1, 2 e 3 apresentam os perfis sensoriais
do suco processado a 82,5°C, 85,0°C e 87,0°C em dife-
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FIGURA 2. Perfil sensorial do suco de laranja natural nao pas-
teurizado e pasteurizado a temperatura de 85,0°C com dife-
rentes tempos de retencao.
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FIGURA 3. Perfil sensorial do suco de laranja natural nao pas-
teurizado e pasteurizado a temperatura de 87,0°C com dife-
rentes tempos de retencao.

rentes tempos de retencao em comparagao ao respectivo
suco nao processado. O centro de cada figura represen-
ta o ponto zero da escala e a intensidade aumenta do
centro para a periferia. A média de cada atributo por
amostra é marcada no eixo correspondente, onde o Per-
fil Sensorial é tracado pela conexao dos pontos.

3.2 - Teste de consumidor em laboratério

A Tabela 3 apresenta os resultados do teste de aceita-
cao em laboratorio, das amostras de suco de laranja pas-
teurizado marca comercial, em comparacao ao suco pas-
teurizado a 87,0°C/58,55s, ou seja, nas condicoes de tra-
tamento térmico mais drastico. Comparando os valores
médios para as escalas: hedonica; intensidade de aroma
e sabor natural; intencao de compra, observam-se dife-
rencas estatisticas (p<0,05) entre as amostras, revelando
uma melhor aceitacdo da amostra de suco de laranja pas-
teurizado nas condicoes deste trabalho. Na escala
hedonica de 7 pontos, a marca comercial apresentou va-
lor médio 4,0 correspondente ao “nem gostei, nem des-
gostei”, enquanto que o suco minimamente processado
apresentou o valor médio de 5,4, situado entre os termos
“gostei ligeiramente” e “gostei moderadamente”. Na esca-
la de intensidade para aroma e sabor natural de laranja,
a marca comercial com valor médio 2,8, ficou préximo da
avaliacao de intensidade “regular” enquanto que o suco
minimamente processado com valor médio 3,6, foi carac-
terizado como suco de aroma e sabor natural entre “regu-
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Distribuicao de freqiiéncia da intencé@o de compra
de suco de laranja
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FIGURA 4. Histogramas de freqiiéncia dos valores atribuidos a
aceitacao do suco, intensidade de aroma e sabor natural de
laranja e a intencao de compra, de suco de laranja natural
processado a temperatura de pasteurizacao de 87,0°C e tem-
po de retencao de 58,55s, em comparagao com o suco de
laranja pasteurizado de marca comercial.
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lar” e “forte”. A mesma tendéncia ocorreu para a escala de
intencao de compra com valores médios de 2,6, entre “pro-
vavelmente nao compraria” e “talvez comprasse, talvez
nao comprasse” e 3,6, entre “talvez comprasse, talvez nao
comprasse” e “provavelmente compraria”, respectivamente
para o suco de laranja marca comercial e suco pasteuri-
zado a 87,0°C/58,55s.

Os principais motivos citados por alguns consumi-
dores para explicar a aceitacdo pela amostra de suco de
laranja processado a 87,0°C/58,55s, foi o aroma e o sa-
bor de suco de laranja natural (40%). Contudo, esta
amostra também foi rejeitada por apresentar gosto ligei-
ramente amargo (12%) e sabor pouco aguado (20%). A
menor aceitacao dada a amostra comercial, foi caracte-
rizada pelo aroma e sabor de laranja fermentada/oxida-
da (14%), aroma e sabor de suco industrializado/artifi-
cial (26%) e sabor estranho lembrando a medicamento/
quimico (12%). A Figura 4 apresenta os histogramas in-
dicando as distribuicoes de freqiiéncias da aceitacdo dos
sucos, da intensidade de aroma e sabor de laranja e da
intencao de compra. Nestas figuras, pode-se verificar
valores ou escores mais altos com maiores freqiiéncias
(%) para a amostra de suco processado a 87,0°C/58,55s
em comparacao com os valores atribuidos a marca co-
mercial, isto €, um deslocamento para a direita da curva
imaginaria de Gauss. Neste caso, pode-se visualizar a
maior aceitacdo da amostra de suco minimamente pro-
cessada comparada a amostra de suco pasteurizado de
marca comercial.

TABELA 3. Valores médios da aceitacao global em laboratoério de
amostras de suco de laranja pasteurizado marca comercial,
em comparagao ao suco pasteurizado a 87,0°C/58,55s.

Suco de laranja pasteurizado

Escalas

Marca Minimamente
. processado
comercial ?
87,0°C/ 58,555
Hedénica' 4,0° 5.4 0,0002
Intensidade do odor e sabor 2,8h 3,6 0,0007
natural de laranjaZ
Intengfio de compra® 2,6° 3,6 0,0001

1 7=gostei muito; 6=gostei moderadamente; 5=gostei regularmente; 4=nem gostei,
nem desgostei;

3=desgostei regularmente; 2=desgostei moderadamente; 1=desgostei muito.

2 5=muito forte; 4=forte; 3=regular; 2=fraco; 1=muito fraco.

3 5=certamente compraria; 4=provavelmente compraria; 3=talvez comprasse, talvez
nao comprasse;

2=provavelmente nao compraria; 1=certamente nao compraria.

p = nivel de significancia

4 - CONCLUSOES

e Através da analise do perfil sensorial, pode-se con-
cluir que nao houve diferencas estatisticas entre
as amostras de suco de laranja natural e os sucos
de laranja pasteurizados minimamente processa-
dos, para os atributos avaliados cor amarela, vis-
cosidade percebida visualmente, aroma fermenta-
do, sabor fermentado e sabor 6leo essencial.
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e Tendéncia a diminuicado dos atributos de aroma e
sabor de laranja natural com a elevacao do tempo
de retencao no processo de pasteurizacao.

e Os sucos de laranja pasteurizados minimamente
processados apresentaram pequena diferenca quan-
do comparados com os sucos de laranja naturais.
O atributo que apresentou maior diferenca signifi-
cativa foi o da presenca de particulas/células, ou
seja, fibras da laranja, presentes em maior nime-
ro nos sucos de laranja naturais e que diminuiram
apos os tratamentos térmicos, devido a ruptura das
células durante a passagem do suco pelas placas
do trocador de calor.

¢ Pelo teste de consumidor em laboratorio, o suco de
laranja minimamente processado em planta piloto
em condicoes de tratamento térmico mais intenso
(87°C/58,55s), comparado ao suco de laranja pas-
teurizado de marca comercial, revelou caracteris-
ticas de intensidade forte para o aroma e sabor de
laranja natural, sendo considerado o suco mais aceito
e conseqUentemente apresentando a maior inten-
cao de compra.

e Os consumidores indicaram em suas respostas que
a maior aceitacao do suco minimamente processa-
do comparado a marca comercial foi devido ao aro-
ma e sabor natural de laranja mais intensos, bem
como sabores fermentado e artificial menos inten-
sos. Contudo, também foram citados atributos como
sabor ligeiramente amargo e pouco aguado.
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